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Die folgenden Angaben smd den vom Anmelder eingereichten Unterlagen entnomnnen 

@) Speisenverteilsystem 

(§) Die Erfindung betrifft ein Speisenverteilsystem, beste- 

hend auszumindest einer Basisstation (1), wie z. B. einem 

Transportwagen mit mehrerenEinschuben (2) furTabletts 

(3) mit Gefa&en (4) fur Warmspeisen und allenfalls Gefa- 

Ben (4*> fur Kattspeisen, welche Tabletts (3) Schnlttstellen 

16) zur Basisstation (1) aufweisen und aus Heizmittein <5) 

zum Aufwarmen der vVdmiSpeisen und einer aiienfaiis 

auf der Basisstation {!) befindlichen Energieversorgung 

(7). Zur Schaffung von MaBnahmen, durch welche die 

Qualitat bei Speisenverteilersystemen gesichert bzw. do- 

kumentiert werden kann und durch welche besttmmte 

Zieltemperaturen der Speisen sicher erfullt werden kon- 

nen, ist vorgesehen, dass die Tabletts (3) zumindest einen 

Temperatursensor (8), vorzugsweise mehrere Tempera- 

tursensoren (8) je GefaB (4, 4*) beinhatten, und dass die 

Temperaturinformation des zumindest einen Temperatur- 

sensors (8) uber die Schnittstelle (6) zur Basisstation (1) 
^ ubertragen werden kann. Vorzugsweise sind die Basissta- 
^ tionen (1) mit einer Datenschnittstelle (9) und einer Ener- 

gieschnittstelle (11) versehen, so dass die entsprechen- 
^ den Daten uber einen Datenbus (22) an entsprechende 
O Rechner (24) weitergeleitet werden konnen und uber ei- 
^ nen entsprechenden Energiebus mit Energie versorgt 
0j werden konnen. 
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Beschreibung 

[0001] Die Erfindung betriffi ein Speisenverleilsystem, 
beslehend aus zumindesl einer Rasissialion mil mehreren 
Einschuben tlir Tabletts mil GefaBen fur Warmspeisen und 5 
allenfalls Kaltspeisen, welche Tabletts Schnillstellen zur 
Basissiation aufweisen und aus Heizinitieln zum Auf war- 
men der Wannspeisen und einer allenfalls auf der Basissia- 
tion befindlichen Eneigieversorgung. 

[0002] Die Speisenvcrteilsysicnic konnen dabei sowohl 10 
zum Warmhallen der Speisen als auch zuin Regenerieren 
von Warmspeisen, wie z. B. in Flugzeugen, zur Anwendung 
kommen. 

10003] Insbesondere in Krankenhausem werden Speise- 
verteilsysieme der angegebenen Art eingeseizL Aber auch in 15 
GroBfirmen Oder in Caiering-Untemehmen konnen derar- 
lige Systeme zur Anwendung kommen. Ein BehSUer zum 
Scrvicrcn von Spciscn isi bcispiclswcisc in der 
AT 398 367 B beschrieben. Die Speisenverieilsysteme be- 
siehen meist aus Tabletts, welche eine integrierle Heizquelle 20 
besitzen konnen und vor der Verteilung der Speisen an den 
Endverbraucher in sogenannte Tabletl-transportwagen ein- 
geschoben werden. Beim Einschieberi der Tabletts in den 
Transportwagen werden die Heizeinrichtungen mit der im 
Transport wagen vorhandenen Energiequelle verbunden und 25 
die auf dem Tablelt befindlichen Warmspeisen erwarmt bzw. 
warm gehalten. Je nach vorhandener Energie und Dauer der 
Verbindung der Tabletts mit der Eneigiequelle im Transport- 
wagen werden unterschiedliche Temperaturen der Speisen 
eireichL Als Folge dessen resultieren haufig Speisen, wel- 30 
che bei Anlieferung beim Konsumenten nicht richtig tempe- 
ricrt, also zu warm oder zu kali sind. Auch konnen die unier- 
schiedlichen Endtemperaturen die Beschaffenheit der Spei- 
sen negaliv beeinflussen. 

[0004] Zur Abhilfe wurden Tabletts geschaffen, welche 35 
integrierte Temperatursensoren aufweisen, mit Hilfe derer 
eine Regelung der Temperaiur slattfindel, sodass die Tempe- 
ratur in einem mehr oder weniger engen Bereich gehalten 
werden kann. Dabei sind die Regelkreise im l^blett inte- 
griert. Nach auBen gelangl keine Information uber die Tcm- 40 
peratur bzw. iiber den Temperalurverlauf, sodass dieser auch 
nicht dokumentiert werden kann. 

[0005] Die DE 197 14 701 A 1 beschreibt bei spiels weise 
eine Vorrichtung und ein Verfahren zum induktiven Erwar- 
men von SpeisegefaBen, wobei eine automatische Regelung 45 
des Erwannungsvorganges vorgesehen ist, welche unier Be- 
nicksichtigURg der. Betrlebsparamctcr funktioniert. Tempe- 
ratursensoren in der Nahe der SpeisegefaBe zur Uberwa- 
chung des tatsachlichen Wertes der Temperaiur nicht vorge- 
sehen. Eine derartige Temperaturregelung sttitzt sich auf Er- 50 
fahrungswerte und ist daher relati v unsicher und anfallig auf 
Veranderungen einer Reihe von Parameter, wie SpeisenarU 
Speisenzusammensetzung, Beschaffenheit des Geschirrs 
usw. 

[0006] Aus der DE25 43 667 Al geht eine Vorrichtung 55 
zur Aufbewahrung und Verteilung vorbereiteter Mahlzeiten 
hervor, bei der sowohl Heizvorrichtungen zur Erwarmung 
von Warmspeisen als auch Mittel zum Kuhlen von Nah- 
rungsmitteln auf dem Tabletl vorgesehen sind. Dadurch 
wird erzielt, dass alle Mahlzeiten auf dem TableU Qber einen 60 
gewunschten Zeiu^aum hinweg in einem schmackhaflen Zu- 
siand bleiben. Die Beheizung der Warmspeisen erfolgt dabei 
iiber Heizelemente, welche die uber einer Offnung am Ta- 
blelt angeordneten Gef^Be bzw. die darin befindlichen Spei- 
sen aufwarmcn. Die Erwarmung erfolgt dabei ungcrcgcll, so 65 
dass die resultierende Temperaiur nichl genau festgelegi 
werden kann. 

[0007] Die WO 98/05 184 Al beschreibt ein induklives 
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Heizsyslem fOr Speisen mit einer Selbslregulierung der 
Temperaiur, welche iiber die Erfassung der Impedanz der im 
niagnetischen Feld angeordneten Speise erfolgt. Dabei wird 
die tal-sachliche Temperaiur der Wamispeise indirekt iiber 
die Impedanz und nichl direku bei spiels weise uber einen 
Temperalursensor erfassl, weshalb das System ungenau isl. 
[0008] Aus der EP668042A1 isl ein Speisen verteilsy- 
stem bekannt, bei dem die Heizelemente am Tablelt ange- 
ordnet sind und Ober Sieckkontakte mit dem Tableu-Trans- 
portwagen und der darauf befindlichen Energieversorgung 
verbindbar sind. Eine Regelung der Temperaiur der Speisen 
bzw. eine 1 Jberwachung derselben isl aus diesem Dokumenl 
nicht ableitbar, wodurch die Warmspeisen haufig zu warm 
Oder zu kalt beim Konsumenten ankommen, bzw. die Kail- , 
speisen nichl auf der vorgesehenen Temperaiur gehalten 
werden. 

[0009] Die AT 003 562 Ul zeigl eine Servier- und Ti-ans- 
portaufnahmc, bei der Heizeinrichtungen zum Warmhallen 
von Warmspeisen integriert sind und mit einer Steuer- und 
Regeleinrichtung sowie einer Schnittslelle zur Aufnahme 
der elektrischen Energie von einer extemen Energiequelle 
ausgeslatiet sind. Die Temperaiur der Speise wird durch die 
zugefiihrte Energie bestimmll Eine Regelung der Tempera- 
iur unter Zuhilfenahme der Istlemperatur der Speise wird 
nichl geolTenban, so dass die Speisen bei Anlieft^-ung beim 
Konsumenten zu warm oder zu kalt sein konnen. 
[0010] Die US 4 005 745 A beschreibt eine Einrichtung 
zum Lagem, Kuhlen und Erwarmen von Speisen, beslehend 
aus zumindest einer Basissiation mit mehreren Einschuben 
flir Tabletts. Unter den Einschuben fiir Tableils sind an den 
Basisstationen Heizeinrichtungen angeordnet, welche zum 
Erwarmen der dariiber am Tabletl angeordneten Speisen 
dienen. Die latsachliche Temperaiur der Speisen ist von der 
zugefuhrten Enei^gie und auch der Beschaffenheit der Spei- 
sen abhangig und kann mil Hilfe dieser Einrichtung nicht in 
einem engen Zielbereich gehalten werden. 
[0011] Zur Qualitatskontrolle ist es allerdings erforder- 
lich, den Temperalurverlauf in Abhangigkeit der Zeit zu do- 
kumentieren. Normen, wie beispielsweise gemafi der 
HACCP (hazard analysis and critical control points) schrei- 
ben eine derartige Dokumentation vor. Zur Verhindemng 
der Vermehrung unerwiinschter Baklerien ist es beispiels- 
weise erforderlich, dass Warmspeisen in Krankenhausem 
mil einer Temperaiur von mindestens 65**C (in Osteneich 
15^C) beim Patienten einlangen. 

[0012] Die Aufgabe der vorliegenden Erfindung isl daher 
die SchalTung von MaSnahmen, durch welche die Quaiiiat 
bei Speisenverteilsystemen der angegebenen Art gesichert 
bzw. dokumentiert werden kann und durch welche be- , 
stimmte Zieltemperaturen sicher erfullt werden konnen. 
[0013] Gelost wird die erfindungsgemaBe Aufgabe da- 
durch, dass die Tabletts zumindest einen Temperalursensor 
beinh alien, und dass die Temperaturinformalion des zumin- 
dest einen Temperalursensors iiber die Schnittslelle zur Ba- 
sissiation ubertragen werden kann. Somil kann die jeweilige 
Temperaturinformalion uber jedes GefaB am Tableu abgeru- 
fen und dokumentiert bzw. zur Regelung der Temperaiur, 
welche liber eine Regelschleife, die Qber die Schnitlstelle 
auBerhalb des Tabletts geschlossen wird, herangezogen wer- 
den. Ebenso wie fiir die Dokumentation der Temperaiur von 
Warmspeisen kann das vodiegende System auch zur Doku- 
mentation der Kuhlung von Kaltspeisen od. dgl. eingesetzt 
werden. Dieses System kann beispielsweise zur luckenlosen 
Dokumentation der Kiihlketie beim Transport von gekUhl- 
tcn Spciscn od. dgl. vcrwcndct werden, um clwaigc Untcr- 
brechungen der Kiihlketie eindeuiig festsiellen zu konnen. 
Unter den Begriff "Basissiation" fallen sowohl Transport- 
wagen als auch siationare Einnchtungen, in welche die Ik- 
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bletis mil den Speisen eingeschoben werden konnen. Die 
Heizmitiel zum Aufwarmen der Wannspeisen bzw. der Ge- 
Tafie fur die Wannspeisen konnen sowohl auf den Tabletls, 
den allenfalls ciarauf befindlichen Deckeln oder auf den Ba- 
s isstationenianficeEgi nci scin. 

[0014] GemaC eincin wciieren Merkmal der Erfindung 
sind je GelaB, vor/.ugsweise niehrere Temperalursensoren 
unterhalb des GclaBcs am Tableti angeordnet Dies gilt so- 
wohl fur GefUBc fUr Wannspeisen als auch fiir GefaBe fUr 
Kalispcisen, so dass die laisachlichen Speisentenipcraiuren 
in guter Annahcrung crlassl und dokunientien werden kon- 
nen. 

[0015] Wenn /.uinindcsl die GefaBe fur Wannspeisen 
durch zumindesl cincn Deckel abgedeckt sind, und je GefaB 
zumindesi ein Tenipcraiursensor oberhalb des Gef^es am 
Deckel angeordnei isl. welchcr mil der Schnittstelle verbun- 
den isi, kann mil emsprcchcnd gccigncien Temperalursenso- 
ren cine Erfassung dcrTcniperaiur der Wannspeisen in gutcr 
Annaherung erfolgen. Bcispielswcisc konnen Infrarotsenso- 
ren, welche die von der Waniispeisc uusgehcndc Warme- 
strahlung erfassen, ein|;esci/.i wonien. Allerdings besleht 
dabei das Problem, dass der Rencknonsk<x.*t7izient der 
Speise, deren Temperaiur erfassi werden soil, bekannl sein 
muss. Eine Varianie, bei der die Teniperaiursensoren mil der 
Speise in Kontakl sle-hcn, beispielsweise uber einen Fuhler 
in die Speise eindringen, isl uus hygienischcn Griinden eher 
abzulehnen. 

[0016] Vorzugsweise werden die Temperalursensoren 
durch temperaturabhangige Widersiandc, vorzugsweise 
NTC-Wderslande, gebildel scin. Dcranigc Scnsoren sind 
robust, klein und kostengunsiig. 

[0017] Gemafi einem weiiercn Merkmal der Erfindung 
sind die Heizmitiel durch unterhalb der GefaBe am Tableti 
angeordnete elektrische Heizplaiien gebildcL Derarlige 
Heizplatten sind kosiengunslig erhaklich und konnen durch 
Veranderung des elektrischen Slxomes bzw. der elektrischen 
Spannung einfach zur Regelung der Temperaiur herangezo- 
gen werden. Nachleilig bei elekirischen HeizplaUen ist die 
relativ ungeniigende Wanneiibenragung zwischen Heiz- 
piatte und GefaB, insbesondere wenn die Unierseite der Ge- 
faBe uneben isu Zur Abhilfe kann oberiialb der Heizplatte 
eine Schicht aus elasdschem, gul waniieleilfahigem Mate- 
rial angeordnet werden, welches sich an die Fonn der Unter- 
seiie des Speisengef^es anpassi und somit eine bessere 
Warmeiibertragung bewirkl. 

[0018] Allemaliv dazu oder zusaizlich konnen die Heiz- 
mitiel durch oberhalb der GefaBe am Deckel angeordnete 
Induktionsspulen od. dgl. gebildel sein. Um zu gewahrlei- 
sten, dass die Speisen auf einen beslimmten Temperalurwen 
aufgewarmt werden, muss die laisachliche Temperaiur ge- 
messen werden, da die von der Induktionsspule liberiragene 
Energie von der Art, Menge und Zusamniensetzung der 
Speisen abhSngt. 

[0019] Allemaliv dazu oder zusatzlich k5nnen die Heiz- 
mitiel auch an der Basisstalion angeordnei sein. Insbeson- 
dere in diesem Fall konnie die Aufwarmung der Wannspei- 
sen auch millels Mikrowellen erfolgen, da in diesem Fall 
mehr-Plalz fur das Magnetron an der Basisstalion vorhan- 
den ist 

[0020] GemaB einem weiteren Merkmal der Erfindung 
weist jedes Tableti Identifikalionsmitlel fur eine IdenUfi Ra- 
tion auf. Dadurch kann eine eindeulige Zuordnung der Ta- 
bletls bzw. der gemessenen Temperaturwerte zu den ent- 
sprechenden T^bletis stattfinden und im Fall einer Normab- 
wcichung das jcwciligc Tablctt cindeutig idcntifizicrt wer- 
den. Daruber hinaus konnen beslimmie Speisen, wie z. B, 
vegetarische Speisen oder Diatspeisen durch diese Identili-' 
kationsmittel gekennzeichnet werden und uber die Schnitt- 



stelle eine enisprechende Verbindung zu einem zentralen 
Rechner erfolgen. 

10021] Wenn die Identifikalionsmitlel der Tabletls durch 
einen Speicher gebildel. sind, konnen je nach GroBe dieses 
5 Speichers beliebige Daten iiber das Tableti bzw. die darauf 
befindlichen Speisen abgelegl vi'erden. Ebenso konnen die 
Identifikalionsmitlel auch optisch, wie z. B. iiber einen Bar- 
code Oder mechanisch, wie z. B. iiber Mikroschalter od. dgl. 
erfolgen. 

10 [0022] Vorlcilhafterwcise weist jedes Tablctt zumindest 
eine Einrichlung zur Energie verleilung auf. Uber diese kon- 
nen verschiedene Heizeinrichtungeii ain Tableti mil entspre- 
chender Energie versorgl werden und somil eine gezielte 
Aufwarmung der am Tableti befindlichen Warmspeisen er- 

15 folgen. 

[0023] Wenn die zumindest eine Basisstalion eine Ener- 
gieschnittsielle zur Verbindung niit einem exiemen Eneigie- 
bus oder cincr cxlcmcn EncigicqucUc auf weist, kann cincr- 
seits eine enisprechende Regelung der zugeftihrten Hnei^e 
20 einerseils erfolgen oder die auf der Basisstalion allenfalls 
befindliche Energieversorgung, beispielsweise iiber das Ver- 
sorgungsnetz aufgeladen werden. 

[0024] Wenn an der zumindesl einen Basisstalion eine 
Ein-/Ausgabeeinrichlung, beispielsweise ein Personalcom- 

25 puter, vorgesehen ist, konnen Informalionen abgerufen und 
angezeigt werden, beziehungsweisc durch Eingabe be- 
slimmier Daten in das System eingegriffen werden. Bei- 
spielsweise kann auch die tJber- bzw. Unierschreiiung eines 
beslimmten Zieliemperatuibereichs optisch od&[ akustisch 

30 angezeigt werden. Dadurch wird eine etwaige Uberhitzung 
odd Unterkiihlung der Speisen vom Personal ^kannt wer- 
den. 

[0025] Um eine Erfassung der Daten, wie Temperaturen 
Oder Idenlifikalion der Tabletts zu ermoglichen, isl die zu- 

35 mindest eine Basisstalion vorzugsweise mil einem Daten- 
speicher ausgestaltet, welcher mil den Schniltstellen der Ta- 
bletts verbunden ist. Dadurch wird erreicht, dass auch bei 
getrennt stehender Basisstalion, insbesondere bei einem 
Transporiwagen, kein Daienverlusl auftritt und die gespei- 

40 cherten Daten spater abgerufen oder weiterveraibeitet wer- 
den konnen. Zur liickenlosen Oberwachung d^ Temperatur- 
verlaufe geniigt beispielsweise eine Erfassung der Ibmpeia- 
lurwerie der Warmspeisen und bzw. oder Kaltspeisen im 
Abstand einer oder mehrerer Minute(n). 

45 [0026] Um eine exieme Verarbeitung der Daten zu ennog- 
lichen, kann die zumindest eine Basisstalion mil einer Da- 
lenschnittsteUe versehen sein, iiber die ein extemer Daten- 
bus verbindbar ist. Somit kdnnen in einem Krankenhaus 
od. dgl. alle Basis sialionen und somit alle darin befindlichen 

50 Tabletls mit den Speisen iiber einen Dalenbus verbunden 
werden und uber enisprechende Rechner oder Steuerungs- 
einrichlungen eine Dokumentation bzw. Regelung der Tem- 
peraturen durchgeftihrt werden. 

[0027] GemaB einem weiteren Merkmal der Erfindung ist 
55 vorgesehen, dass die Schniltstellen und bzw. oder die Daten- 
schnitisiellen und bzw. oder die Eneigieschnitistellen durch 
elektrische Kontakte ausgebildet sind. Im Fall der Schnilt- 
stellen auf den Tabletls befinden sich die Konlaklflachen, 
vorzugsweise am Tableti, und die zugehorigen Koniaklslifte 
60 an der Basisstalion. Dadurch wird eine leichtere Reinigbar- 
keit der Tabletls ermoglicht, 

[0028] Wenn die Schniltstellen auf den Tabletls und bzw. 
Oder die Daienschnitistellen und bzw. od^ die Eneigie- 
schnitistellen an den Basisstadonen kontaktlos, beispiels- 
65 wcisc induktiv ausgcfiihrt sind, kann cine cinfachcic Rcini- 
gung der Tabletts und der Basisstaiionen im Gegensatz zu 
kontaktbehafielen Schniltstellen erfolgen. Auch in Bezug 
auf Korrosion sind kontaktlose Schniltstellen von Vorteil. 
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[0029] Die vorliegende Erfindung wird an Hand der bei- chen Energieversorgung 7. 

gefugten Abbildungen, welche eine Ausfuhrungsfonn eines [0035] Fig. 2 zeigi ein Tabletl 3 mil Oefafien 4 fur Wami- 

Syslenis zur Speisenverteilung, beispielsweise in einem speisen und GefaBen 4* fiir Kaltspeisen, bei dem iiber den 

Xrankenhauf;, ge maB d er vo rj iegenden Hrfindung zeigt, na- ^ GefaBen 4 fur die Warmspeise n ein Deckel 3' zur Warmei so- 

hererlaulert:^-Dafin=zeigcn:^ ^^-^ = 5 -liefung-ang^rdnif istrAin-^ 

[0030] Fig. 1 einen TYansponwagen in geschnitiener Sei- Form einer Heizplalte iniegriert, welche uber einen Enei^ie- 

tenansicht, verteiler 13 mil einem Kontakt 14 an einem Rand des 1^- 

[0031] Fig*. 2 eine Ausfuhrungsform eines Tabletts mil bletts 3 verbunden isL Ebenso konnen die Heizmittel 5 

Wann- und Kaltspeisen im QuerschniiL, durch eine im Deckel 3* angeordnete Induklionsspule gebil- 

[0032] Fig. 3 eine Ausfuhrungsform einer kontaktbehafte- lO del und am Deckel 3' ein oder mehrere Temperatursen- 

ten Schnitt5ielle zwischen Tabletl und Transporiwagen, und sor(en) sein, welche ebenso mil Konlakien 14 verbunden 

[0033] Fig. 4 schematisch eine Anordnung mehrerer sind. Die Erwarmung der Warmspeisen kann auch mitieLs 

TYansporlwagen in einem Daien- und Energienetzwerk. Mikrowellen erfolgen, wobei das Magnetron in diesem Fall 

[0034] Fig. 1 zeigl eine Basisslation 1 in Form eines zweckmaBigerweise an der Basissialion 1 untergebrachl , 

Transporiwagens, welcher mil einer Reihe von Einschuben 15 wird. ErfindungsgemaB sind am Tabletl 3 und bzw. oder am 

2 zur Aufnahme von Tabletts 3 mil darauf befindlichen Ge- Deckel 3' Tempera lursensoren 8 zur Erfassung der Tempera- 

faBen 4 fUr Warmspeisen und GefaBen 4* fiir Kaluspeisen tur der Warmspeisen und der Kaltspeisen angeordnet und 

ausgcslatlct isL An odor untcr den Tabletts 3 sind Reizmittcl mil cincm allfalligcn Spcichcr 12 und dem Kontakt 14 vcr- 

5 zumAufwarmen der in den GefaBen 4 befindlichen Warm- buncJen. Die Temperatursensoren 8 konnen unterhalb der 

speisen vorgesehen, welche uber eine entsprechende 20 GefaBe 4, 4' oder auch dariiber. beispielsweise im Deckel 3* 

Schnittsielle 6 oder permanent mil der auf dem Transport- angeordnet sein, wobei vorzugsweise je GefaB 4, 4' mehrere 

wagen 1 befindlichen Energieversorgung 7 verbunden wer- Temperatursensoren 8 angeordnet sind, so dass die tatsach- 

den konnen. Zur Doku mentation, tJberwachung und Rege- liche Temperatur der Speisen in mdglichst guter Annahe- 

lung der Temperalur der Speisen sind am Tabletl 3 Tempera- rung erf^sl werden kann. Um einen gulen Kontakt zwi- 

lursensoren 8 integnert. ErfindungsgeuiaB isl voigcsehen, 25 schenTeinperatursensor8 undderUnterseiledesGeniBes4, 

dass die Temperaturinfonnalion der Temperatursensoren 8 A zu erzielen, konnen allenfalls elastische, jedenfalls gut 

uber eine entsprechende Schnittsielle 6 zwischen den Ta- warmeleitende Zwischenschichten angeordnet werden. 

bletl5 3 und dem Transporiwagen 1 beispielsweise an einen Durch zusalzliche Infonnation uber Beschaffenheit des Ge- 

Datenspeicher 10 uberu^gen wird. Dadurch kann eine punk- schirrs, wie z. B. Dicke des GefaBes, kann eine Kompensa- 

tuelle Oder quasikontinuierlicheUberwachung der Tempera- 30 lion der Tragheit des Temperatursensors 8 durch Erfah- 

tur der Warm- und Kaltspeisen auf jedem Tabletl 3 erfolgen, rungswerte erfolgen. Der allfallige Dalenspeicher 12 kann 

zur QualitaiskontroUe, ob die Speisen mil den vorgeschrie- zur Zwischenspeicherung von Temperaturwenen wahrend 

benen Teniperaturen ausgeliefert werden. Dabei kann auf das Tablett 3 voni Transporiwagen 1 enlfernt ist, sowie zur 

Grund der Temperalurinformalion auch eine Regelung der Idendfikalion des Tabletts 3 dienen. Beispielsweise kann das 

Temperatur durch Veranderung der zugefiihrten Energie fur .^5 Tabletl 3 mil einer eindeutigen Nunmier oder mit Informa- 

die Heizmittel 5 erfolgen. Wenn jedes Tabletl 3 iiber Identi- tion iiber die darauf befindlichen Speisen, wie z. B. vegela- 

fikalionsmitlel verfiigt, kann beispielsweise die Datenspei- rische Speisen oder Diatspeisen, versehen werden. Die Kon- 

cherung der Temperaturverlaufe eindeutig den jeweiligen takte 14 am Rand des Tabletts 3 bzw. des Deckels 3' konnen 

Tabletts 3 zugeordnet werden. Die Identifikation kann dabei auch kontakllos, beispielsweise induktiv, ausgefuhrt sein. 

in verschiedener Form, beispielsweise eleklronisch aber 40 Die Koniakle 14 bilden die Schnittsielle 6 zwischen den Ta- 

auch opiisch oder mechanisch vorliegen. Wenn die Schnilt- bletts 3 und dem Transportwagen 1 und erlauben somit die 

stelle 6 kontakllos, beispielsweise induktiv ausgebildet ist, Oberlragung der Temperaturinformationen und Infonxialio- 

kann eine einfachere Reinigung des Tabletts 3 erfolgen. nen uber das Tabletl 3 zum Transport wagen 1 sowie die Ver- 

Ebenso konnen Kontaklfehler durch Oxidation der Koniakle bindung zwischen der Energieversorgung am TVanspoitwa- 

in diesem Fall nichl aufireien. Die Temperatursensoren 8 auf 45 gen 1 und den Heizmilleln 5 am Tabletl 3. 

dem Tablett 3 sind vorteilhafter Wdse mdglichst nahe an [0036] Fig. 3 zeigl eine Ausfuhrungsvariante einer kon- 

den Warmspeisen angeordnet, sodass die talsachlichc Tem- taktbehafielen Schnittsielle 6, wobei an einem Teil der Ba- 

peratur der Speisen in guier Naherung und nicht die mehr dssiation ein Koniakibolzen 18 angeordnet ist, der im Inne- 

oder weniger davon abweichende Umgebungstemperalur ren eine Hiilse 16 aufweist, in der ein iiber eine Feder 17 gc- 

erfassl wird. Vorleilhafterweise sind je GefaB 4, 4* mehrere 50 lagerter Stift 15 angeordnet isL Der Koniakibolzen 18 ist mil 

Temperatursensoren 8 angeordnet, deren Werte beispiels- einem entsprechenden ejektrischen Anschluss 19 verbun- 

weise gemiltelt werden konnen, um eine gute Naherung der den. Am Tablett 3 isl das Gegenstiick des Kontakts in Form 

lalsachlichen Temperatur der Speise zu erzielen. Um die In- einer Kontaklflache 20 angeordnet, die mil einem enlspre- 

formationen, wie Idendfikalion der Tabletts 3 oder Tempera- chenden Anschlusskabel 21 verbunden ist. Um Toleranzen 

tur der Speisen aus dem Dalenspeicher 10 weilerieilen und 55 ausgleichen zu kdnnoi, ist die Kontaklflache 20 enlspie- 

weiierverarbeiien zu konnen, isl vorgesehen, dass diese uber chend groB gegenQber dem Sdft 15 ausgefUhrt, so dass kein 

eine exteme Datenschniltslelle 9 beispielsweise an einen exaktes Zusanunenspiel zwischen Kontaktslift 15 und Kon- 

Daienbus 22 und weiier zu einem Rechn^ 24 bzw. einer taklflache 20 erforderDch ist Beim Einschieben des Tabletts 

zenlralen Steuerung Obertragen werden. Die f'Jbertragung 3 in den Transportwagen 1 wird der Kontaktstift 15 gegen 

muss dabei nicht leilungsgebunden erfolgen, sondem kann 60 die Kontaklflache 20 gepressl und somit eine elektrische 

beispielsweise auch uber Funk geschehen. Zusatzlich kann Verbindung zwischen den Anschlussleilungen 19 und 21 

eine Einrichtung zur Anzeige der im Dalenspeicher 10 abge- hergestelli, iiber welche Daten oder Eneigie iibertragen wer- 

leglen Information sowie zur Bedienung am Transportwa- den konnen. 

gen 1 vorgesehen sein (nicht dargesiellt). DarUber hinaus [0037] Fig. 4 zeigl schlieBlich eine schemalische Anord- 

kann auch cine cxlcmc Encrgicschniltslcllc 11 am Trans- 65 nung mchrcrcr Transportwagen 1 in cincm Datcn- und Encr- 

portwagen 1 angeordnet sein, zur Veibindung mil einem ex- gienetzwerk, wobei die auf den IVansportwagen 1 befindli- 

lemen Energiebus 23, einer extemen Energiequelle oder zur chen Tabletts 3 uber eine entsprechende Schnittsielle 6 mil 

Beeinflussung der im IVansportwagen 1 allenfalls befindli- einem internen Leilungssyslem fur die Daten und die Ener- 
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gie im Transportwagen 1 verbunden sind, und die Transport- 
wagen 1 jeweils mil einer Dalenschnittsielle 9 versehcn sind 
und bzw. Oder mil einer Energieschnittsielle 11. Uber einen 
enLsprechenden Daienhus 22 konnen mehrere Transportwa- 

den Dalen, beispiclsweise uber einen Rechner 24 oder cine 
Steuerung, weiierverarbeilet oder dokumeniiert werden. 
Auch Energie kann iiber einen Energiebus 23, der niit den 
Energieschniti5iellen 11 aller Transportwagen 1 verbunden 
isl, in einem Neizwerk zusamniengefasst werden, so dass ei- 
nerseits eine Energieversorgung gewahrleistel ist und ande- 
rerseils eine Regelung derselben uber die Rechner 24 erfol- 
gen kann. Soinil ist von einem oder mehreren zentralen 
Rechnern 24 eine luckenlose. Dokumentation der Tempera- 
turen der Speisen auf den Tabletts 3 und auch eine entspre- 
chende Regelung derselben moglich. Eine derartige Anord- 
nung ist insbesondere in gr56eren Bauwerken, wie z. B. 
Krankcnhauscm oder Altcrshcimcn, von \fortcil. 



PalentansprQche 20 

1. Speisenyerteilsystem bestehend aus zumindest ei- 
ner Basisstation (1) mit mehreren Einschuben (2) fur 
Tabletls (3) mit GefaBen (4, 4*) fiir Wamispeisen und 
allenfalls Kallspeisen, welche Tabletls (3) Schnillslel- 
len (6) zur Basisstation (1) aufweisen, und aus Heiz- 
mitteln (5) zum Aufwarmen der Warmspeisen und ei- 
ner allenfalls auf der Basisstation befindlichen Energie- 
versorgung (7), dadurch gekennzeichnet, dass die Ta- 
blells (3) zumindest einen Temperaiursensor (8) bein- 
halten, und dass die Temperaturinformalion des zumin- 
desl einen Temperaiursensors (8) uber die Schniltsielie 
(6) zur Basisstation (1) iibertragen werden kann. 

2. Speisen verteilsystem nach Anspruch 1, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass je GefaB (4, 4') vorzugs weise meh- 
rere Temperatursensoren (8) unterhalb des GefaBes (4, 
4*) am Tablett (3) angeordnet sind. 

3. Speisenverteilsystem nach Anspruch 1 oder 2, da- 
durch gekennzeichnet, dass zumindest die GefaBe (4) 
fur Wamnspeisen durch zumindest einen Deckel (3') 
abgedeckt sind und dass je GefaB (4, 4") zumindest ein 
Temperaiursensor (8) oberfaalb des GefaBes (4, 4*) am 
Deckel (3') angeordnet ist, welcher mit d&r Schnilt- 
sielie (6) verbunden ist 

4. Speisenverteilsystem nach einem der Anspruche 1 
bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass die Temperatur- 
sensoren (8) durch leiiiperaturabhangige widerstande, 
vorzugsweise NTC-Widerstandc (negative temperature 
coefficient) gebildet sind. 

5. Speisenverteilsystem nach einem der Anspruche 1 
bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass die Heizmittel (5) 
durch unterhalb der GefaBe (4) am Tablett (3) angeord- 
nete elektrische Heizplatten gebildet sind. 

6. Speisenverteilsystem nach einem der Anspruche 1 
bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass die Heizmittel (5) 
durch oberhalb der GefaBe (4) am Deckel (3') angeord- 
nete Induktionsspulen od. dgl. gebildet sind. 

7. Speisenverteilsystem nach einem der Anspruche 1 
bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass die Heizmittel (5) 
an der Basisstation (1) angeordnet sind. 

8. Speisenverteilsystem nach dnem do- Anspruche 1 
bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass jedes Tablett (3) 
Identifikationsmitlel fur eine eindeutige Idenlifikation 
aufweisL 

9. Speisenverteilsystem nach Anspruch 8, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass die Identifikaiionsmiltel der Ta- 
bletts (3) durch einen Speicher (12) gebildet sind. 

10. Speisenverteilsystem nach dnem d^- Anspruche 1 



bis 9, dadurch gekennzeichnet, dass jedes Tablett (3) 
zumindest cine Einrichlung (13) zur Eneigieverteilung 
aufweist 

11. Speisenverteilsystem nach einem der Anspruche 1 
5 -?-^«^b is^-lQ^^dad,urch-gekennzeic^^ die zumindest 
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eine Basisstation (1) eine Eneigieschnittstelle (11) zur 
Vefbindung mit einem extemen Energiebus (23) oder 
einer exiernen Energiequelle aufweist. 

12. Speisenveneilsysiem nach einem der AnsprOche 1 
bis 11, dadurch gekennzeichnet, dass an der zumindest 
einen Basisstation (1) eine Ein-/Ausgabeeinrichtung, 
beispiclsweise ein Person alcomputer, vorgesehen isL 

13. Speisenveneilsysiem nach einem der Anspruche 1 
bis 12, dadurch gekennzeichnet, dass die zumindest 
eine Basisstation (1) einen Datenspeicher (10) auf- 
weist, welcher mil den Schnittstellen (6) der Tabletts 
(3) verbunden isL 

14. Speisen vcrtci Is y stem nach Anspruch 13, dadurch 
gekennzeichnet, dass die zumindesl eine Basisstation 
(1) eine Datenschnitisielle (9) aufweist, iiber die ein ex- 
temer Dalenbus (22) verbindbar ist 

15. Speisen verleilsystehi nach einem der Anspruche 1 
bis 14, dadurch gekennzeichnet, dass die Schnittstellen 
(6) und bzw. oder die Daienschnittslellen (9) und bzw, 
Oder die Energieschnitlsiellen (11) durch elektrische 
Kontakte (14) ausgebildet sind. 

16. Speisenverteilsystem nach einem der Anspruche 1 
bis 15, dadurch gekennzeichnet, dass die Schnittstellen 
(6) und bzw. oder die Daienschnittslellen (9) und bzw. 
Oder die Energieschnitlsiellen (11) kontaktlos, bei- 
spielswdse induktiv ausgefuhrt sind. 
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